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Description 

[0001] La presente invention a pour objet un procede pour echanger des groupes acyle dans un phospholipide par 
echange enzymatique d'ester avec un triacyl-glycerol. 

[0002J Les glycerophospholipides tels que la phosphatidylcholine consistent en glycerol esterifie avec deux groupes 
acyle d'acide gras et un groupe phosphate ou phosphate esteriffe. Pour certaines applications des phospholipides, il 
est souhaitable d'echanger les groupes acyle presents dans les phospholipides, par exemple afin d'ameliorer leur 
stabilite thermique. 

[0003] A cet egard, il a deja ete montre, par exemple dans le document US-A-5 314 706, que le jaune d'oeuf addi- 
tionne de lysophosphatidylcholine exogene obtenue par hydrolyse de la lecithine avec une phospholipase A2 a am6- 
liore la thermostabilite d'emulsions, en particulier de la mayonnaise. 

[0004J En outre, il a ete montre dans le document WO 91/03564 que I'interesterification enzymatique d'un phospho- 
lipide avec un acide gras au moyen d'un catalyseur consistant en une lipase immobilisee sur un support macroporeux 
dans un solvant organique a provoque une incorporation amelioree de groupement acyle specifiques dans le phos- 
pholipide. Dans ce procede, il a ete utilise un large exces d'acides gras qui persiste dans le melange reactionnel a la 
fin de la mise en oeuvre du procede et qui n'est pas aisement separ6 de la lecithine modifiee desiree. 
[0005J Dans "Biocatalysis" 1994, Vol. 9, pages 181-194, on decrit entre autres un procede de transesterification de 
phospholipide consistant a echanger certains acides gras du phospholipide contre des acides gras libres dans une 
lipolyse enzymatique en presence d'une lipase ou d'une phospholipase immobilisee. A la page 1 90, dernier paragraphe, 
il est question de transesterification d'un phospholipide synthetique contenant deux restes d'acide myristique en pre- 
sence d'un large exces d'acide oteique par rapport au substrat phospholipide au moyen d'une lipase (lipozyme ou 
lipase d'A.niger) en ('absence de solvant et en presence de 5 % d'eau (lignes 2-8). II est indique plus loin que la 
phospholipase est inactive dans la reaction de transesterification sans solvant (lignes 11-12). Dans le passage reliant 
les pages 190 et 191 , il est specifie qu'un degre important d'hydrolyse se produit a cote de la transesterification. Si la 
transesterification echange les acides gras, il est clair que I'hydrolyse libere une quantity supplemental d'acide gras, 
qui vient s'ajouter a I'exces mis en oeuvre. En conclusion, les auteurs suggerent que la transesterification doit s'effectuer 
preferablement au moyen de lipase en presence d'eau ainsi que d'un large exces d'acide gras. 
[0006] Un objectif de la presente invention consiste a modifier la composition en acides gras des phospholipides 
pour remplacer les acides gras insatures a chaine longue par des acides gras a chaine courte et a chaine moyenne. 
[0007J De maniere tout a fait inattendue, il s'est revele a present possible d'effectuer I'interesterification de triglyce- 
rides avec des phospholipides en presence d'une lipase immobilisee et d'une phospholipase immobilisee, de maniere 
a incorporer des groupements acides gras a chaine courte aux positions 1 et 2 du groupement glycerol. Aucune aug- 
mentation importante de la quantite d'acides gras libres n'a ete detectee a un quelconque moment au cours de la 
reaction. En outre, il etait inattendu que la lecithine modifiee soit un meilleur emulsionnant que la lecithine naturelle 
pour certaines formulations d'emulsions telles que, par exemple, la mayonnaise et I'assaisonnement pour salades. De 
plus, la mouillabilite des poudres, en particulier les poudres de lait et de cacao additionnees de lecithine, a 6te consi- 
derablement amelioree lorsque de la lecithine modifiee conformement au procede de la presente invention a ete uti- 
lisee. Un autre avantage decisif des lecithines modifiees obtenues par le procede de la presente invention est leur 
absence d'une quelconque saveur desagreable. 

[0008] Le procede conforme a la presente invention est caracterise en ce que la reaction s'effectue en I'absence de 
solvant, avec un systeme enzymatique consistant en un melange d'une lipase immobilisee et d'une phospholipase 
immobilisee et que le triacylglycerol contient des groupes acyle satures a chaine courte en C 2 & C A et/ou moyenne en 
C6aC12. 

[0009] Le procede de la presente invention peut etre applique" a n'importe quel type desire de phospholipides con- 
tenant des groupes esters a fonction acyle d'acides gras. Des exemples de ces phospholipides naturels sont I'acide 
phosphatidique, la phosphatidylcholine, la phosphatidylserine, le phosphatidylglycerot, le phosphatidylinositol, la phos- 
phatidylethanolamine et le diphosphatidylglycerol. Des phospholipides synthetiques avec divers composes hydroxy- 
liques est^rifies en le groupe phosphate, les 1 -alkyl-2-acyiphospholipides et des diacylphospholipides peuvent egale- 
ment etre traites. 

[0010] La reaction d'echange peut etre utilisee pour incorporer le groupement acide gras desire a un phospholipide. 
Les groupements vises sont des acides gras satures a chaine courte en C2 a C4, et les groupements acides gras 
satures a chaine moyenne en C6 a C12. Toutes les huiles et matieres grasses contenant une quantite importante de 
ces groupements acides gras incorporee aux triglycerides, notamment des triglycerides a chaine courte, a chaTne 
moyenne et I'huile de beurre, de preference la triacetine, peuvent etre utilisees comme matieres de depart. 
[0011] Le catalyseur enzymatique utilise comprend une lipase qui peut etre d'origine animale, vegetale ou micro- 
bienne et qui peut etre non specifique ou specifique du point de vue de la position, par exemple Lypozyme (TM), Novo 
Nordisk a/s. II comprend egalement une phospholipase, de preference une phospholipase extracellulaire A2, par exem- 
ple Lecitase (TM), Novo Nordisk a/s. 
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[0012] Les enzymes utilises dans le procede de la presente invention sont immobilises sur un support organique ou 
inorganique macroporeux en particules, et sont de preference fixes au support par reticulation avec n'importe quel 
agent de reticulation convenable, par exemple le glutaraldehyde. 

[0013] Le rapport de la lipase immobilised a la phospholipase immobilisee est choisi de telle sorte que la lipase 
represente 25 a 75 % et de preference 30 a 70 % en poids de la quantity totale de billes d'enzyme, ce qui correspond 
egalement au meme pourcentage d'activite totale du systeme enzymatique. 

[0014] Le procede d'interesterification doit etre mis en oeuvre dans des conditions dans lesquelles une activite et 
une thermostabilrte optimales des enzymes immobilises sont obtenues, avantageusement a une temperature de 60 a 
80°C pendant un temps de 1 a 72 heures, de preference pendant environ 23 heures. A la fin de la reaction, les enzymes 
sont separes, par exemple par filtration. Un avantage du procede de la presente invention consiste en la possibility 
aisee, lorsque cela est necessaire, de separer les phospholipides des triglycerides, en particulier dans le cas ou la 
triacetine est utilisee comme huile, puisqu'il se produit une separation de phase immediate entre la triacetine n'ayant 
pas reagi et la lecithine. 

[0015] Dans le cas de n'importe quel autre triglyceride utilise et lorsqu'une separation est desiree, les precedes 
classiques de purification de lecithine, tels que le fractionnement a I'acetone ou le degommage, par exemple avec de 
I'acide phosphorique a environ 0,3 % a une temperature d'environ 90°C, peuvent etre mis en oeuvre. A titre de variante 
qui n'est pas preferee, la separation peut s'effectuer par chromatographie sur couche mince a hautes performances 
(CCMHP). 

[0016] Les lecithines modifiees obtenues par le procede de la presente invention peuvent etre utilisees dans des 
emulsions alimentaires, par exemple des sauces, la mayonnaise et des assaisonnements pour salades et sont remar- 
quables du fait de leurs proprietes d'emulsionnement ameliorees ainsi que de la stabilite thermique des produits aux- 
quels elles sont incorporees. 

[0017] Elles peuvent egalement etre utilisees dans la production de poudres instantaneisees, par exemple des pou- 
dres de lait, de cacao et de cafe, auxqueiles elles conferent une meilleure mouillabilite que les lecithines ordinaires. 
[0018] La presente invention est illustree plus en detail par les exemples suivants, dans lesquels les parties et les 
pourcentages sont exprimes en poids, sauf specification contraire. 

[0019] Dans les exemples, la lipase immobilisee qui est utilisee consistait en Lipozyme (TM), Novo Nordisk a/s. 
[0020] La phospholipase immobilisee qui a ete utilisee etait une phospholipase extracellulaire A2 immobilisee sur 
des billes de verre et preparee de la maniere suivante : 

une quantite de 0,5 g de billes de verre (aminopropylees, Sigma G-5019) a ete placee dans 5 ml d'un tampon 
au NaH2P04 100 micromolaire degaze (pH 7) contenant 2,5 % de glutaraldehyde et un vide a ete maintenu pendant 
1 heure. Les billes ont ete lavees successivement avec de I'eau, une solution 0,5 molaire de NaCI et une solution 100 
millimolaire de NaH2P04 (pH 6). 1 ml de Lecitase (TM), Novo Nordisk a/s, et 4 ml de ce dernier tampon degaze ont 
ete ajoutes aux billes et le melange a ete mis en incubation a 4°C pendant une nuit, avec une legere agitation. Apres 
avoir ete lavees de nouveau avec ce dernier tampon, les billes ont ete stockees dans un tampon d'entreposage. 

Exemple 1 


[0021] 150 g d'un melange lecithine d6shumidifiee:triglycerides a chame moyenne en un rapport egal a 1 :2 ont ete 
melanges et chauffes a 70°C. Puis une quantite de 1,5 g de Lipozyme (TM) immobilise et 0,3 g de la phospholipase 
A2 immobilisee ont ete ajoutes. L'echantillon a ete mis en incubation a cette temperature pendant 23 heures. Les 
enzymes ont ete recuperes par filtration. A des fins d'analyse, les esters methyliques d'acides gras (FAMES) ont ete 
produits a partir des phospholipides en ajoutant 400 microlitres de chlorure d'acetyle (Fluka) et en conduisant une 
incubation pendant 20 minutes a 1 00°C. Les phospholipides ont ete s6pares de tous les autres constituants par CCMHP 
(plaques de silicagel 60 F 254, Merk) dans une etape comportant deux migrations, la premiere avec un melange 
toluene:hexane:acide formique en un rapport egal a 70:30:0,5 et ensuite avec un melange hexane:ether diethylique: 
acide formique en un rapport egal a 60:40:1 , et ont ete extraits du silicagel dans 2 ml d'un melange hexane:methanal 
en un rapport egal a 1:4. 

[0022] Les FAMES obtenus avec la lecithine de depart et la lecithine modifiee conformement au procede de la pre- 
sente invention ont ete analyses par chromatographie en phase gazeuse. Les valeurs mentionnees sur le tableau 1 
suivant sont basees sur le poids des acides gras. 


TABLEAU 1 


Acide gras 

Lecithine de depart 

Lecithine modifiee 

C4:0 



C6:0 




3 
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TABLEAU 1 (suite) 
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Acide gras 

Lecithine de depart 

Lecitnine moaitiee 

C 8:0 


18,4 

C 10:0 

0,1 

9,1 

C12:0 



C 14:0 

1,8 

1,5 

C 16:0 

17,7 

21,4 

C 18:0 

5,9 

4,1 

C 18:1 

11,1 

4,6 

C 18:2 

57 

35,7 

C 18:3 

6,6 

4,5 


15 [0023] A des fins de comparison, la meme lecitnine a ete traitee avec de la Lecitase (TM) immobilisee (comparaison 
1) ou avec du Lipozyme (TM) immobilise (comparaison 2). La quantity d'acides gras nouveaux incorporee etait egale 
a 18 moles % pour la comparaison 1 et 27 moles % pour la comparaison 2, tandis qu'elle etait egale a 45 moles % 
pour la lecitnine modified avec le melange d'enzymes dans le proced6 de la presente invention. 


20 Exemple 2 


[0024] Le precede de I'exemple 1 a ete utilise, sauf que la lecitnine a ete soumise a une reaction avec de la triacetine. 
Le rapport lecitnine deshumidifiee:triac6tine etait egal a 1:1. Les echantillons ont ete abandonnes pendant une nuit 
pour parvenir a une separation de phase pratiquement totale. L'enzyme a ete recupe>6 par filtration. La phase supe- 
rs rieure, qui representait la lecithine, a §t6 analysee pour determiner la composition en acides gras, de la maniere decrite 
dans Texemple 1 , sauf que, pour une meilleure quantification de C 2:0, des esters butyliques ont ete prepares au lieu 
des esters methyliques, en utilisant un mode ope>atoire bien etabli dans la litterature. 
[0025] Les valeurs mentionnees sur le tableau 2 suivant sont basees sur le poids des acides gras. 

30 TABLEAU 2 


40 


Acide gras 

Lecithine modifiee 

C2:0 

3,5 

C4:0 

0,3 

C 14:0 

1,9 

C 16:0 

24,5 

C 18:0 

5,4 

C 18:1 

11,3 

C18:2 

45,5 

C18:3 

7,7 


Exemple 3 


[0026] Des assaisonnements pour salades contenant 30 % d'huile de soja, 60 % d'eau, 10 % de vinaigre, 0,3 % de 
gomme xanthane et 1 % de lecithine modified de la maniere indiquee dans I'exemple 1 ont ete prepares. A des fins 
de comparaison, les memes assaisonnements pour salades ont ete prepares avec de la lecithine ordinaire (compa- 
raison 3) ou un melange lecithine ordinaire:triglyc£ride a chafne moyenne en un rapport egal a 2:1 (comparaison 4), 
respectivement. 

[0027] Leur stability thermique a ete testee en ce qui concerne I'homogeneite et la viscosite, de la maniere suivante : 
[0028] 20 ml de I'assaisonnement respectif pour salades ont ete mis en incubation pendant 2 heures a 80°C (tem- 
perature d'un bain d'eau). Apres incubation, Techantillon renfermant la lecithine ordinaire etait non homogene, une 
certaine stratification etant visible, tandis que rechantillon avec la lecithine modifiee etait homogene, sans aucune 
stratification. 

[0029] La viscosite a ete detectee au moyen d'un essai a la cuillere (ecoulement d'un echantillon de la cuillere) et 
avec un rheometre (vitesse de cisaillement par rapport a la tension de cisaillement). Les deux resultats ont mis en 
evidence une forte viscosite des echantillons renfermant la lecithine modifiee : a une vitesse de cisaillement de 240/s, 
la tension de cisaillement etant egate a 160 pour I'echantillon renfermant de la lecithine ordinaire et etait egale a 185 


4 
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pour I'echantillon renfermant de la l§cithine modifiee. Avant le choc thermique, les deux echantillons avaient une valeur 
de185. 

[0030] Les triglycerides a chaTne moyenne n'ont eu aucune influence sur Tun quelconque de ces facteurs. Les §chan- 
tillons renfermant la lecithine modifiee conformement a la presente invention se sont revels etre plus thermostables 

s que les echantillons renfermant la lecithine ordinaire (comparaison 3) et les echantillons renfermant le melange de 
lecithine ordinaire et de triglycerides a chaine moyenne. Apres centrifugation, une quantite d'huile nettement inferieure 
a ete observee a la partie superieure, une quantite de 0,25 g d'huile etant recueillie pour une lecithine ordinaire avec 
(comparaison 4) ou sans (comparaison 3) triglyceride a chaTne moyenne ajoute, comparativement a une quantite de 
0,18 g avec la lecithine modifiee conformement a la presente invention. Une reduction nette des saveurs d£sagr£ables 

10 a 6te egalement detectee dans le cas du dernier echantillon. 

Exemple 4 

[0031] L'effet stabilisant de la lecithine modifiee conforme a la presente invention sur les proteines du jaune d'oeuf 
is a ete teste. 10 ml de jaune d'oeuf homogenise dilue au 5-10eme, places dans un ftacon, ont ete soumis a un choc 
thermique (c.t.) en placant le flacon pendant 30 secondes dans un bain d*eau a 80°C. 

[0032] Le diametre des particules (D(v, 0,9) en micrometres) a ete mesure avant et apres le choc thermique. Les 
resultats sont mentionnes sur le tableau 3 suivant. 

20 TABLEAU 3 


25 


D 

N° 

0,5% de Lec. 

0,5% de 

1%de Lec. 

1%de Lec. 

2% de Lec. 

2% de Lec. 


Lec. 


Lec. 


modified 


modified 




modifiee 





Avant c.t. 

28 

18 

11 

9 

4 

4 

6 

Apres c.t. 

75 

60 

41 

55 

17 

15 

13 


[0033] II est possible d'observer que les echantillons renfermant la lecithine modifiee conforme a la presente invention 
etaient plus stables. En general, il est possible d'affirmer que le meme effet stabilisant de la lecithine peut etre obtenu 
30 avec la moitie de la quantite de lecithine modifiee conforme a la presente invention. 

Exemple 5 

[0034] Une mayonnaise entiere constitute de 50 g de jaune d'oeuf, 3 g de sel, 5 g de moutarde, 200 g d'huile 
35 vegetale, 3 g de vinaigre, 5 ml de jus de citron et 6 ml d'eau a §te produite sans lecithine ou avec difterentes quantites 
de lecithine ordinaire ou modified ajoutees. 100 g de chaque mayonnaise ont ete introduits dans des recipients, qui 
ont e16 obtures hermttiquement, et une incubation a 6te conduite pendant deux pe>iodes de 30 minutes a 10O°C. 
L'huile a la partie superieure a ete ensuite decantee totalement et mesuree. Les resultats sont represents sur le 
tableau 4 suivant. 

40 

TABLEAU 4 


Echantillon 

Quantite d'huile a la partie superieure apres traitement 


thermique, g 

Aucune quantite de lecithine ajoutee 

13,2 

Addition de 1 % de lecithine ordinaire 

6 

Addition de 1 ,5 % de lecithine ordinaire 

5 

Addition de 1 % de lecithine modifiee comme dans 

3,5 

I'exemple 1 


Addition de 2 % de lecithine modifiee comme dans 

1.1 

I'exemple 1 


Addition de 1 % de lecithine modifiee comme dans 

1 

Texemple 2 


Addition de 2 % de lecithine modifiee comme dans 

0.5 

I'exemple 2 


Addition de 1 % de fysolecithine 

2,2 
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TABLEAU 4 (suite) 


Echantillon 

Quantite d'huile a la partie superieure apres traitement 
thermique, g 

Addition de 2 % de lysolecithine (Emulfluid (TM), Lukas 
Meyer) 

1 


[0035] II a ete de nouveau observe qu'une quantity egale ou inferieure a approximativement la moitie de la lecithine 
modifiee conformement a la presente invention avait le meme effet stabilisant qu'une quantity comparable de lecithine 
ordinaire et avait meme un meilleur effet stabilisant qu'une lysolecithine du commerce. 


Exemple 6 

[0036] La lecithine ordinaire ou modifiee (comme dans I'exemple 2) a ete dissoute dans de I'hexane, respectivement, 
et a ete ensuite pulv6risee sur de la poudre de (art, tout en melangeant. L'hexane a ete ensuite evapore sous agitation. 
[0037] Pour la mesure de la mouillabilite, 5 g de poudre de lait ont ete versus a la cuillere sur 100 ml d'eau a tem- 
perature ambiante et le temps d'immersion totale de la poudre de lait sous la surface a 6X6 mesure. Les temps obtenus 
indiquent que la lecithine ordinaire ameiiore considerablement la mouillabilite de la poudre de lait, mais il a 6X6 egale- 
ment constats que la lecithine modifiee conformdment a I'exemple 2 presente un comportement encore meilleur. 
[0038] Les resultats des temps de submersion sont mentionnes sur le tableau 5 suivant. 


TABLEAU 5 


25 


Echantillon 

Temps de submersion, s 

Poudre de lait pure 

>120 

Poudre de lait + 0,5 % de lecithine 

21 

Poudre de lait + 0,5 % de lecithine modified 

9 

Poudre de lait + 1 % de lecithine 

15 

Poudre de lait + 1 % de lecithine modifiee 

7 


Exemple 7 

[0039] D'une maniere analogue a celle de I'exemple 6, une preparation de cacao instantane contenant du saccha- 
rose, de la poudre de cacao, de Parome de cacao et 1 % de lecithine a ete testae. Deux echantillons contenant 1 % 
de lecithine ordinaire ou de la lecithine modified avec de la triacetine (comme dans I'exemple 2), respectivement, ont 
ete prepares. 

[0040] Les echantillons ont 6X6 soumis a une agglomeration a la vapeur d'eau et mis sous forme d'une preparation 
de cacao du commerce. Pour revaluation de la mouillabilite, 21 g de la preparation de cacao ont 6X6 ajoutSs sur 250 
ml de lait a temperature ambiante et le temps de submersion de la total ite de la substance a 6X6 mesure. Les echantillons 
ont ete observes pendant plusieurs jours. Les resultats sont presentes sur le tableau 6 suivant. 


TABLEAU 6 
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Temps de submersion en secondes (jours) 

Lecithine ordinaire 

Lecithine modifiee 

0 

15 

11 

3 

35 

17 

5 

32 

13 

7 

35 

10 

10 

40 

15 

21 

35 

12 

28 

37 

16 

35 

42 

19 

42 

39 

17 


55 

Exemple 8 

[0041] Du beurre clarifie ODELL'S (TM), ayant une teneur en humidite d'au plus 0,1 %, a 6t6 melange a de la lecithine 


15 


20 


35 


40 


6 
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en un rapport egal a 2:1 et des lipases et phospholipases immobilis6es ont ete ajoutees comme dans les exemples 
precedents. Les conditions reactionnelles etaient egalement celles decrites pr6c6demment. La lecithine modiftee ob- 
tenue avait la composition en acides gras indiqu6e sur le tableau 7 suivant. 


TABLEAU 7 


Acide gras 

Lecithine modiftee 

C4:0 

1,2 

C6:0 

0,8 

C8:0 

1,5 

C 10:0 

1.4 

C 12:0 

3 

C 14:0 

11,9 

C 16:0 

20,9 

C 18:0 

22,4 

C 18:1 

17,9 

C 18:2 

15,3 

C 18:3 

3 


Revendications 

1. Proc6d6 d'echange de groupes acyle dans un phospholipide par echange enzymatique avec un triaclyglycerol, 
caracterise en ce que la reaction s'effectue en Pabsence de solvant avec un systfcme enzymatique consistant en 
un melange d'une lipase immobilisee et d'une phospho lipase immobilisee, et que le triacylglycSrol contient des 
groupes acyle satures a chatne courte en C2 a C4 et/ou moyenne en C6 a C12. 

2. Proc6d6 suivant le revendication 1 , caracterise par le fait que le triacylglycerol est la triacetine, I'huile de beurre 
ou un triglyceride en C6 a C12. 

3. Procede suivant la revendication 2, caracterise part le fait que le triacylglycerol est la triacetine et que le phospho- 
lipide est separable de la triacetine n'ayant pas reagi, notamment par decantation. 

4. Procede suivant la revendication 1 , caracterise par le fait que la reaction a lieu en presence d'une lecithine d6s- 
humidifi6e. 


Patentanspruche 

1. Verfahren zum Austausch von Acylgruppen in einem Phospholipid durch enzymatischen Austausch mit einem 
Triacylgylcerin, dadurch gekennzeichnet, daB man die Reaktion in Abwesenheit eines Ldsemittels mit einem En- 
zymsystem bewirkt, das aus einer Mischung aus einer immobilisierten Lipase und einer immobilisierten Phospho- 
lipase besteht, und daB das Triacylglycerin gesattigte Acylgruppen mit kurzer Kette von C2 bis C4 und/oder mitt- 
lerer Kette von C4 bis C12 enthalt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 f dadurch gekennzeichnet, daB das Triacylglycerin Triacetin, Butterol oder ein Trigtyce- 
rid mit C6 bisC12ist. 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB das Triacylglycerin Triacetin ist und daB das Phospho- 
lipid von dem nicht abreagierten Triacetin abtrennbar ist, insbesondere durch Dekantieren. 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die Reaktion in Gegenwart eines entfeuchteten Leci- 
thins stattfindeL 
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Claims 

1. Process for exchanging acyl groups in a phospholipid by enzyme exchange with a triacylglycerol, characterised 
in that the reaction is performed in the absence of solvent with an enzyme system consisting of a mixture of an 
immobilised lipase and an immobilised phospholipase, and that the triacylglycerol contains saturated short-chain 
C2 to C4 and/or medium-chain C6 to C12 acyl groups. 

2. Process according to claim 1 , characterised in that the triacylglycerol is triacetin, butter oil or a C6 to C1 2 triglyc- 
eride. 

3. Process according to claim 2, characterised in that the triacylglycerol is triacetin and that the phospholipid may be 
separated from the unreacted triacetin, in particular by decantation. 

4. Process according to claim 1 , characterised in that the reaction takes place in the presence of a dried lecithin. 
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